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ВВЕДЕНИЕ
Экономические перемены и связанные с ними процессы приватизации в 
общественном питании привели к изменению организационно-правовых форм 
ресторанов, кафе, баров, столовых, закусочных. Смена собственности этих 
предприятий привела к расширению ассортимента и улучшению качества 
услуг, что способствовало обеспечению прибыльности предприятий 
общественного питания, созданию реальной конкуренции.
В результате в нашей стране стал возрождаться рынок общественного 
питания, подчиняющийся экономическим законам спроса и предложения, а 
также конкуренции.
Также предприятия общественного питания независимо от форм 
собственности осуществляют свою деятельность, как в торговых залах 
предприятия, так и за их пределами на основании устава, а также при наличии 
лицензии на право производства и реализации продукции общественного 
питания и сертификата на данный вид продукции (работы, услуги).
Современная технология, оборудование и организация обслуживания 
позволяют обеспечить приготовление пищи в течение нескольких минут и 
высокую пропускную способность зала.
Общественное питание занимает важное место в реализации социально­
экономических задач, связанных с укреплением здоровья людей, повышением 
производительности труда, экономным использованием продовольственных 
ресурсов, обеспечением свободного времени.
Конечная цель деятельности системы общественного питания - 
осуществление последовательного перехода населения от питания в домашних 
условиях к общественному питанию путем выпуска скомплектованных 
рационов и организации их потребления по месту жительства, работы, учебы и 
отдыха - может быть достигнута только при высоком качестве кулинарной 
продукции, организации питания и рационализации сети предприятий 
общественного питания.
Целью бакалаврской работы является разработка производственной 
программы проектируемого предприятия общественного питания, расчет цехов, 
его технологических показателей, расчет необходимого технологического 
оборудования, определение площади цехов и составления рациональной 
компоновки цехов, систематизация, закрепление и углубление знаний, 
полученных студентом при обучении в институте.
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1 Технико-экономическое обоснование
1.1 Экономико-географическая характеристика района деятельности 
предприятия
Предполагаемое месторасположение проектируемого кафе будет в городе 
Красноярске. Красноярск поделен на 7 районов: Железнодорожный,
Кировский, Центральный, Ленинский, Октябрьский, Свердловский, Советский.
Проектируемое кафе «Снегири» на 57 мест является общедоступным 
предприятием общественного питания. Планируемое место расположения в 
городе Красноярске в Октябрьском районе на проспекте Свободной вблизи 
Красноярского Городского Дворца культуры. Режим работы кафе 
«Снегири»11.00 до 00.00 ч.
Выбранный район постоянно заполнен людьми, так как именно здесь 
находится в непосредственной близости два крупных торговых центра, 
Красноярский Городской Дворец культуры, парк: «Троя» и сквер
«Серебряный», спортивный стадион «Рассвет». В радиусе проектируемого 
предприятия расположены и другие предприятия общественного питания: кафе 
«Заповедное», сеть столовых «Семь хлебов», кафе «Сквер», кафе «Бахор». В 
кафе «Заповедное» и кафе «Бахор» организован досуг в форме живой музыки в 
выходные дни, а в сети столовых «Семь хлебов», кафе «Сквер» досуг не 
организован.
Кроме того, в данном районе находятся жилые дома, а также магазины и 
офисы различных фирм. Выгодным является близкое расположение остановки 
общественного транспорта.
Предполагаемый контингент кафе - это жители микрорайона и работники 
ближайших учреждений. Данные представлены в таблице 1.1 и 1.2.
Таблица 1.1 - Расчет потенциального контингента потребителей
проектируемого общедоступного предприятия общественного питания________
Наименование объектов в 
радиусе до 500 м от 
проектируемого 
предприятия
Адрес
Количество
проживающих,
работающих,
учащихся
Режим
работающих
объектов
Время 
обеденных 
перерывов на 
объектах
Гугол, ООО ул.Телевизорная 1 стр 9 10 9.00-18.00 13-14
Авалон, ООО, проектно­
строительная компания
ул.Телевизорная 1 
стр 9 10 9.30-17.00 13-14
ДЮЛА-ТУР, туристская 
компания
ул.Телевизорная 1 
стр 9 5 10.00-19.00 14-15
Акварель, студия 
причесок ул.Свободный 50 7 10.00-20.00 скользящий
Дамские штучки, бутик ул.Свободный 50 3 10.00-20.00 скользящий
Командор, сеть 
супермаркетов ул. высотная 3 20 круглосуточно скользящий
АЛЬФА-БАНК, ОАО, 
Красноярский филиал ул. Высотная 2ж 15 9.00-20.00 скользящий
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Окончание таблицы 1.1
Наименование объектов в 
радиусе до 500 м от 
проектируемого 
предприятия
Адрес
Количество
проживающих,
работающих,
учащихся
Режим
работающих
объектов
Время 
обеденных 
перерывов на 
объектах
Gloria Jeans, сеть 
фирменных магазинов, 
ОАО Глория Джинс
ул. Высотная 2ж 5 10.00-21.00 скользящий
ИТ-Восток, группа 
компаний
ул.Академика 
киренского 89 13 8.30-17.30 12-13
Буркал, ООО ул.Академика киренского 89 18 9.00-18.00 13-14
Новые строительные 
технологии, ООО
ул.Академика 
киренского 89 7 8.30-17.30 12-13
Полюс Щит, частное 
охранное предприятие
ул.Академика 
киренского 89 8 8.00-17.00 12-13
РГСУ, Российский 
государственный 
социальный университет, 
Красноярский филиал
ул.Академика 
киренского 89 150 9.00-18.00 12.30-13-30
Ростехинвентаризация- 
Федеральное БТИ, ФГУП, 
Красноярский филиал
ул.Академика 
киренского 89 40 8.30-17.30 13-14
Торговое Окно 
Красноярья, ООО
ул.Академика 
киренского 89 5 8.30-17.30 12-13
Офисное здание ул.Академика киренского 89 400 9.00-18.00 скользящий
Восточно-Сибирский банк 
Сбербанка России, ОАО, 
Красноярское городское 
отделение №161, Левый 
берег
ул.Свободный 46 200 9.00-17.00 13-14
Жилой комплекс 4000
Итого 4916
Таблица 1.2 - Список предприятий общественного питания, действующих в 
зоне проектируемого предприятия общественного питания___________________
Наименование
действующих
предприятий
общественного
питания
Адрес
Ко
ли
че
ст
во
ме
ст
Ре
жи
м
ра
бо
ты Форма
обслуживания
Характеристика
предприятия
Кафе Бахор ул. Телевизорная 1/стр. 38 70 12:00-02:00 Официанты
Полный спектр 
услуг, Восточная 
кухня Тандыр
Кафе
Заповедное ул. Высотная 2г 60 11:00-03:00
Бармены,
официанты
Полный спектр 
услуг, 
Европейская 
кухня
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Окончание таблицы 1.2
Наименование
действующих
предприятий
общественного
питания
Адрес
Ко
ли
че
ст
во
ме
ст Режим
работы
Форма
обслуживания
Характеристика
предприятия
Сеть столовых 
Семь хлебов
ул. Телевизорная 
1/стр. 78 50 11:00-01:00
Самообслужива­
ние
Европейская
кухня
Кафе Сквер ул. Академика Киренского 78 55 12:00-02:00
Бармены,
официанты
Европейская
кухня
1.2 Расчет пропускной способности предприятия. Обоснование 
выбора типа проектируемого предприятия общественного питания и 
формы обслуживания
Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в 
зале. Расчёт количества мест в обеденном зале производится по нормативам 
мест на 1000 человек.
При расчёте общей потребности мест для населения в микрорайоне 
строительства проектируемого предприятия учтена ступенчатая система 
размещения общедоступных предприятий общественного питания от величины 
городов.
Метод расчёта по нормативам мест на 1000 человек является 
универсальным и используется для определения количества мест в обеденных 
залах всех типов доготовочных и работающих на сырьё предприятий.
Расчёт ведётся по формуле
P=N*Ph/100, (1.1)
где Р - необходимое количество мест;
N - численность жителей населённого пункта, предприятий, организаций 
или учреждений, чел.;
Рн - норма мест на 1000 человек[32].;
С = Рф 100%, (1.2)
где С - степень обеспеченности местами в общедоступной сети;
Рф- фактическое число мест в общедоступной сети предприятий общест­
венного питания;
Р - необходимое числа мест в общедоступной сети предприятий общест­
венного питания по нормативу.
Необходимое количество мест в проектируемом предприятии и степень 
обеспеченности местами на предполагаемом месте застройки составляет:
Р=4916*25/1000=122,9
7
С = —  х100%=20%,122,9
В результате расчета следует, что общая потребность мест для населения 
в районе предполагаемого места строительства равна 123 места, степень 
обеспеченности местами составляет 20%.
Из расчетов следует, что строительство проектируемого предприятия на 
данном участке целесообразно.
На проектируемом предприятии принята форма обслуживания 
официантами индивидуальным методом.
На основании расчета целесообразно проектировать кафе «Снегири» на 
57 мест.
1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение 
количества питающихся
Необходимо определить количество потребителей в предприятии 
общественного питания. Данный показатель определяется на основании 
графика загрузки зала или оборачиваемости мест в течение дня.
При определении количества потребителей по графику загрузки зала 
основными данными для составления графика являются: режим работы 
предприятия, оборачиваемость места в зале в течение данного часа, процент 
загрузки зала по часам его работы и вместимость зала.
Количество потребителей обслуженных за 1 час работы предприятия 
определяется по формуле
Мчас = %> 0 .3 )
где Кчас - количество потребителей, обслуживаемых за один час работы;
Р - количество мест в зале ;
Ф - оборачиваемость места в зале в течение данного часа, [2];
Х - процент загрузки зала в данный час, %, [2];
Расчеты оформляются в виде таблицы 1.3 и 1.4.
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Таблица 1.3 - График загрузки зала каф е "Снегири" на 57 мест
Часы работы Оборачиваемость места в зале за 1 час(ф)
Процент загрузки 
зала,%(Х)
Количество 
потребителей на час 
работы, чел, Нчас
11-12 1,5 30 26
12-13 1,5 30 26
13-14 1,5 40 34
14-15 1,5 90 77
15-16 1,5 90 77
16-17 1,5 100 86
17-18 1,5 90 77
18-19 1,0 60 34
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Окончание таблицы 1.3
Часы работы Оборачиваемость места в зале за 1 час(ф)
Процент загрузки 
зала,%(Х)
Количество 
потребителей на час 
работы, чел, ^ ас
19-20 1,0 60 34
20-21 0,5 60 17
21-22 0,5 90 26
22-23 0,5 90 26
23-24 0,5 60 17
итого за день 556
1.4 Расчет дневной производственной программы
Исходными данными для расчетов являются: количество потребителей и 
коэффициент потребления блюд.
Общее количество блюд определяют по формуле:
n = N * m, (1.4)
где m - коэффициент потребления, [2];
N - количество человек за день, чел.
Используя данные из таблицы 3, находим: 
n=  556*2,5=1389 (блюд/день)
Расчет количество блюд проводится следующим образом: производят 
разбивку блюд по группам и по подгруппам в зависимости от их процентного 
соотношения в общем количестве блюд. Расчеты сводятся в таблицу 1.5 и 1.6. 
Таблица 1.5 - Расчет количества блюд в подгруппах для кафе «Снегири» на 57 
посадочных мест
Блюда
От общего 
количества 
блюд %
От данной 
группы 
блюд%
Количество
блюд
В том числе 
за обед
Коэффициент
потребления
Горячие
напитки 15 100 208 150 0,37
Холодныеб
люда 35 100 486 350 0,88
Супы 10 100 139 100 0,25
Вторые
горячие
блюда
30 100 417 300 0,75
Сладкие
блюда 10 100 139 100 0,25
Итого 100 1389 1000 2,5
Производственная программа предприятия характеризуется объёмом 
выпускаемой готовой продукции.
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте рассчитывается 
по формуле
9
Q = N * m, (1.5)
где Q - плановое количество блюд, реализуемых в час в торговом зале;
m - расчётная норма потребления блюд (первых, вторых и т.п.), 
реализуемых в среднем на одного потребителя[23];
Расчёт планируемого выпуска блюд в ассортименте представлены в 
таблице 1.7.
Следовательно, общее количество блюд, реализуемых через зал кафе, 
составляет1389блюд.
Таблица 1.7 - Расчёт дневной производственной программы проектируемого 
кафе _______________________________________________________________
Часы
работы
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте
Плановое
кол-во
посетителей
Горячие
напитки
Холодные
блюда Супы
Вторые
горячие
блюда
Сладкие
блюда Итого
коэффициент потребления блюд
0,38 0,88 0,25 0,75 0,25 2,50
расчет блюд по часам
11-12 30 26 30 10 29 10 98
12-13 30 26 30 22 66 22 219
13-14 40 34 40 22 66 22 219
14-15 90 77 90 24 73 24 244
15-16 90 77 90 22 66 22 219
16-17 100 86 100 20 22 15 57
17-18 90 77 90 7 22 7 73
18-19 60 34 60 5 15 5 49
19-20 60 34 60 7 22 7 73
20-21 60 17 60 7 22 7 73
21-22 90 26 90 5 15 5 49
22-23 90 26 90 5 15 5 49
23-24 60 17 60 2 7 2 24
итого 
за день 556 208 486 139 417 139 1 389
1.5 Определение источников продовольственного снабжения сырьем 
и товарами, реализуемыми без переработки
В условиях рынка у предприятий возникает право выбора поставщика, а 
значит, и право закупки более эффективных материальных ресурсов. Это 
заставляет снабженческий персонал предприятия внимательно изучать 
качественные характеристики продукции, изготовляемой различными 
поставщиками.
Критериями выбора поставщика могут быть надежность поставки, 
возможность выбора способа доставки, время на осуществление заказа, 
возможность предоставления кредита, уровень сервиса.
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Предприятие будет снабжаться сырьем и полуфабрикатами 
централизованно. Ориентировочный перечень поставщиков приведен в таблице 
1.8.
Таблица 1.8 - Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания_______________________ ______________
Наименование источников 
снабжения
Наименование групп товаров и 
полуфабрикатов Частота завоза
ООО «Мясновъ» -Мясо, гастрономия 2 раза в неделю
ООО «Делси-С» - Охлажденная рыба 2 раза в неделю
ООО «РМС» -Зелень, овощи - Фрукт, ягоды Ежедневно
ООО «ЮниМилк - Красноярск»
-молоко 2 раза в неделю
-сметана 2 раза в неделю
-сливки 2 раза в неделю
-сливочное масло 2 раза в неделю
-маргарин 2 раза в неделю
ООО «Арта» -сыры 2 раза в неделю
ГК «Союзснаб»
-майонез 1 раз в неделю
-масло растительное 1 раз в неделю
-специи 1 раз в неделю
-томатное пюре 1 раз в неделю
-соль 1 раз в неделю
-мука 1 раз в неделю
- сахар 1 раз в неделю
-крупы 1 раз в неделю
ООО «Фортуна» - фруктовая вода 2 раза в неделю-минеральная вода 2 раза в неделю
ООО «Фаер» -виноводочная продукция 1 раз в неделю
ООО «Березовский» -хлеб, хлебобулочные изделия Ежедневно
ОАО «Холодъ» -мороженое 2 раза в неделю
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Окончание таблицы 2.35
Наименование изделий Количество изделий, кг
Вместимость 
тары, кг, а
Оборачиваемо 
сть тары за 
смену, п
Расчетное 
количество 
тары, Km
мандариновый торт 222 45,00 8,20 12,13
Итого 845,04 46,20
Итого форм 47
Расчет и подбор стеллажей производится с учетом того, что в цехе 
предприятия одновременно находится 50% расчетного количества тары.
ncm=^, (2.48)Kn
где nm - количество тары в цехе (50% от расчетного количества); 
ncm - количество стеллажей в цехе;
Kn - количество полок у стеллажа.
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пст= — -3  стеллажа
Общую площадь мучного цеха определяют как сумму площадей всех 
отделений цеха. Для основного производства (разделка теста и выпечка) 
площадь находится по формуле (2.37), для остальных помещений по 
формуле(2.19).
Спецификация оборудования и расчет площади, занятой под 
оборудование в отделениях мучного цеха представлены в таблице 2.36.
Таблица 2.36 - Спецификация оборудования отделений кондитерского цеха
Наименова­
ние
установленно­
го
оборудования
Тип или марка
Габариты, мм
Ко
ли
че
ст
во Площадь, м2
Дл
ин
а
Ш
ир
ин
а
Вы
со
та Основанияединицы
оборудова
-ния
Занятая
оборудова
-нием
Кладовая суточного хранения
Холодильный
шкаф
Шкаф 
среднетемпературный 
ШС 0.38-1.32 (UC 
400), (Italfrost, 
Россия), 
вместимостью 80 кг
605 701 1872 1 0,45 0,45
Столпроизвод
-ственный
СРЦ 13/6 П (Cryspi, 
Россия) 1050 840 860 1 0,78 0,78
Стеллаж ССКП-1 1200 600 1430 2 0,72 1,44
Раковина
моечная
ВРН 300, (Cryspi, 
Россия) 400 300 250 1 0,12 1,2
Подтоварник НС0П430-14-7-15 1400 600 150 1 0,84 0,84
Мукопросеи-
ватель
Мукопросеиватель 
«Каскад» Россия 150 
кг/ч.
402 398 865 0,15 0,15
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3 Организационный раздел
3.1 Организация работы производства
Важным фактором успешной работы цехов является правильная 
организация рабочих мест.
К основным требованиям организации труда на производстве можно 
отнести:
- правильное составление производственной программы с учетом 
специфики изготавливаемой продукции, производственной мощности цеха, 
численности и квалификации работников;
- четкое распределение обязанностей между работниками в соответствии 
с их квалификацией и производственным зданием;
- правильный учет движения продукции и своевременная отчетность о 
проделанной работе.
Производственные помещения располагаются в кафе в наземных этажах и 
ориентируются на север и северо-запад. Высота производственных помещений 
должна быть не менее 3,3 м. В производственных помещениях создан 
оптимальный микроклимат (температура, влажность, скорость движения 
воздуха). Оптимальная температура в заготовочном и холодном цехах 16-18С°, 
а в горячем 23-25С°. Относительная влажность воздуха в цехах 60-70%. Данные 
микроклиматические условия в кафе создаются путем устройства приточно­
вытяжной вентиляции. В цехах обязательно предусмотрено естественное 
освещение, чтоб не снижалось утомляемость работников и чтоб предотвратить 
травматизм. Производственные помещения имеют подводку горячей и 
холодной воды к моечным - ваннам, электрокипятильникам, пищеварочным 
котлам. Канализация обеспечивает удаление сточных вод при эксплуатации 
ванн, пищеварочных котлов.
3.2 Оперативное планирование работы производства
Оперативное планирование работы производства включает в себя 
следующие элементы:
- составление планового меню на декаду (цикличное меню), на его основе 
разработка плана-меню, отражающего производственную программу 
предприятия; составление и утверждение меню;
- расчет потребности в продуктах для приготовления блюд, 
предусмотренных планом меню, и составления требования на сырье;
- оформление требования-накладной на отпуск продуктов из кладовой на 
производстве и получение сырья;
- распределение сырья между цехами и определение заданий поварам в 
соответствии с планом-меню.
3.3 Организация работы складских помещений
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Складские помещения на проектируемом предприятии питания служат 
для приемки и кратковременного хранения сырья и полуфабрикатов. Они 
имеют удобную взаимосвязь с производственной и торговой группами 
помещений предприятия.
На предприятии оборудуют охлаждаемые камеры: мясо-рыбную и 
молочно-жировую для хранения скоропортящихся продуктов, для хранения 
мяса, молочных продуктов, гастрономических продуктов, фруктов, ягод, 
напитков, зелени. Также предусмотрена охлаждаемая камера для пищевых 
отходов. На предприятии оборудованы кладовые для хранения не 
скоропортящихся продуктов, сухих продуктов, овощей, солений, инвентаря, 
тары. В группе складских помещений оборудовано специальное помещение для 
приёмки сырья и продуктов - загрузочная.
О бъем но-планировочны е т ребования
- складская площадь кафе рационально спланирована, для каждого товара 
выделяется участок, отвечающий размеру и характеру продукции;
- оборудование рационально размещается с учетом необходимой площади 
для проездов, проходов и перемещения грузов;
- транспортировка сырья и полуфабрикатов из загрузочной в кладовые и 
охлаждаемые камеры осуществляется без пересечения потоков сырья, 
полуфабрикатов, тары по кратчайшим маршрутам с максимально возможной 
механизацией трудоемких работ;
- высота охлаждаемых камер 2,4 м;
- подъезд транспорта и разгрузка товаров осуществляется со стороны 
хозяйственного двора;
- для приемки грузов оборудована разгрузочная площадка;
- охлаждаемые камеры размещаются единым блоком с общим тамбуром 
глубиной 1,6 м;
- камера пищевых отходов с тамбуром размещаются с выходом наружу;
- складские помещения являются непроходными.
С анит арно-гигиенические т ребования
- помещения содержатся в чистоте;
- освещение в складских помещениях является искусственным, 
соответствует нормам;
- вентиляция в складских помещениях механическая;
- стены в складских помещениях защищены от проникновения грызунов и 
покрашены масляной краской на высоте 1,8м, а стены охлаждаемых камер - 
облицованы металлическими листами;
- полы обеспечивают безопасное и удобное передвижение грузов, людей 
и транспортных средств, влагонепроницаемые, без пустот и выбоин; устройство 
порогов не допускается;
- ширина коридоров для складских помещений составляет 1,3м, ширина 
дверей 1,2м в неохлаждаемых кладовых, в охлаждаемых камерах - 0,9м.
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3.4 Организация работы овощного цеха
Овощной цех вместе с кладовой овощей размещены в едином блоке со 
складскими помещениями, что бы обеспечить удобство загрузки овощей при 
поступлении. Цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячими цехами, 
в которых завершается технологический процесс выпуска готовой продукции.
В соответствии с технологическим процессом в цехе организуют 
следующие рабочие места:
-очистка картофеля и корнеплодов, доочистка и промывание;
-очистка репчатого лука, чеснока, обработка капусты, баклажанов;
- нарезка овощей.
На рабочем месте по обработке картофеля и корнеплодов установлены 
подтоварник металлический, моечная ванна, картофелечистка периодического 
действия настольная, стол производственный, стол для доочистки картофеля. 
На рабочем месте по очистке лука и обработки сезонных овощей установлены 
производственный стол со встроенной моечной ванной, разделочные доски, 
лотки, ножи. Над производственным столом установлено местное вытяжное 
устройство.
В овощном цехе производится нарезка овощей, в этом случае организуют 
рабочее место по нарезке овощей, оборудованное производственным столом, 
овощерезательной машиной и необходимый инвентарь.
Для дальнейшей транспортировки полуфабрикатов установлен стеллаж 
передвижной, для мытья рук раковина.
О рганизация т р уд а  работ н и к ов в цехе
В овощном цехе работу организует заведующий производством.
Режим работы овощного цеха односменный, для вечерней работы 
предприятия овощные полуфабрикаты изготавливают заранее, с учетом их 
срока хранения и реализации. В цехе работает один чистильщик второго 
разряда.
Заведующий производством по плану-меню составляет график выпуска 
овощных полуфабрикатов в зависимости от сроков реализации блюд в течение 
дня.
В конце рабочего дня заведующий производством составляет отчет о 
количестве израсходованного сырья и выпущенных полуфабрикатов.
3.5 Организация работы мясо-рыбного цеха
Мясо-рыбный цех служит для обработки мяса, птицы и рыбы.
В мясо-рыбном цехе предусмотрены отдельные участки для обработки 
мяса, птицы, а также рыбы.
В соответствии с технологическим процессом в мясо-рыбном цехе 
организованы следующие рабочие места:
- рабочее место по обработке мяса и приготовления полуфабрикатов из него;
- рабочее место по обработке птицы и приготовления полуфабрикатов из нее;
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- рабочее место по обработке рыбы и морепродуктов и приготовления 
полуфабрикатов из них.
На рабочем месте по обработке мяса установлен производственный стол, 
моечная ванна (для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов) и колода 
разрубочная.
На рабочем месте по обработке птицы и приготовления полуфабрикатов 
из нее установлен производственный стол, размораживание тушек птицы 
осуществляется на стеллаже.
На рабочем месте для обработки рыбы и морепродуктов осуществляется 
размораживание, потрошение рыбы, приготовление порционных
полуфабрикатов из рыбы. Из оборудования установлены: ванна для
дефростации и стол производственный. Для приготовления полуфабрикатов на 
стол устанавливают разделочную доску, ящик для специй, нож.
Кроме того, в цехе для временного хранения сырья установлен шкаф 
холодильный, передвижной стеллаж.
О рганизация т р уд а  в м ясо-ры бн ом  цехе
Общее руководство мясо-рыбным цехом осуществляется заведующим 
производством. В цехе работает один повар 4 разряда.
На основании плана-меню заведующий производством дает задание и 
продукты повару.
3.6 Организация работы доготовочных цехов
Поскольку проектируемое предприятие работает на сырье, то на 
предприятии организуют горячий и холодный доготовочные цеха.
Производственной программой доготовочных цехов является план- меню. 
Режим работы цехов устанавливается в зависимости от условий реализации 
блюд и кулинарных изделий. Работа производственных бригад доготовочных 
цехов строго согласуется со временем работы зала и с графиком потока 
потребителей на предприятии. Производственная программа и режим работы 
доготовочных цехов тесно связаны между собой.
3.7 Организация работы холодного цеха
Холодный цех предназначен для приготовления и порционирования 
холодных блюд и закусок, сладких блюд. Холодный цех расположен в наиболее 
светлом помещении, рядом с горячим цехом, раздачей, моечной столовой 
посуды.
В холодном цехе организованы раздельные рабочие места:
- для нарезки сырых и вареных овощей, заправки, порционирования и 
оформления салатов, бутербродов;
- для приготовления и порционирования холодных сладких блюд.
- для нарезки хлеба.
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На рабочем месте по нарезке сырых и вареных овощей, заправки, 
порционирования и оформления салатов установлен производственный стол, 
ванна моечная. Нарезка осуществляется на производственном столе, применяя 
разделочные доски и ножи с маркировкой «ОС» и «ОВ», также установлена 
универсальная кухонная машина.
На рабочем месте для приготовления и порционирования холодных 
сладких блюд установлен производственный стол, миксер, инвентарь. Для 
приготовления мороженого установлен стол с охлаждаемым шкафом.
Для нарезки хлеба выделено отдельное помещение и там установлены 
стол с тумбой для хранения хлеба, с разделочными досками и специальными 
ножами.
3.8 Организация работы горячего цеха
Горячий цех на данном предприятии, выполняющем полный цикл 
производства, является основным цехом предприятия, в котором завершается 
технологический процесс приготовления блюд: осуществляется тепловая 
обработка продуктов и полуфабрикатов, приготовление супов, соусов, вторых 
блюд, а также производится тепловая обработка продуктов для холодных и 
сладких блюд.
Из горячего цеха готовые блюда поступают непосредственно на 
раздаточную для реализации потребителю. Горячий цех кафе имеет удобную 
взаимосвязь с холодным цехом, раздаточной и торговым залом, моечной 
кухонной посуды.
Температура по требованиям научной организации труда не превышает 
23 °С, так как в нем установлена мощная приточно-вытяжная вентиляция, 
относительная влажность воздуха 60-70%.
Горячий цех оснащён следующим оборудованием: электрической плитой, 
пароконвектоматом, электрической сковородой, кипятильником, фритюрницей 
настольной, холодильным шкафом, универсальной кухонной машиной, а так же 
производственными столами, ванной моечной. Всё электрическое 
оборудование заземлено. При расстановке технологического оборудования 
учтены последовательность технологического процесса приготовления блюд, 
требования санитарии и гигиены, техники безопасности.
В горячем цехе условное разделение на суповое отделение - 
приготовление бульонов и супов, и соусное отделение - приготовление вторых 
блюд, гарниров, соусов.
Широкий ассортимент блюд не позволяет в цехе создавать 
специализированные рабочие места для каждого вида блюд, поэтому рабочие 
места организуют с учётом возможности выполнения поварами нескольких 
операций одновременно.
О рганизация т р уд а  в горячем  цехе
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Режим работы горячего цеха зависит от режима работы зала и форм 
отпуска продукции, за 2 часа до открытия предприятия. Работники горячего 
цеха работают по ступенчатому графику.
В производственную бригаду горячего цеха кроме поваров входят 
мойщицы котлов, уборщицы кухни и кухонной посуды, кухонный подсобный 
рабочий. Повар 5 разряда приготовляет и оформляет блюда, требующие 
наиболее сложной кулинарной обработки. Повар 4 разряда готовит первые и 
вторые блюда массового спроса, пассеруют овощи, томат-пюре. Повар 3 
разряда подготавливает продукты (нарезает овощи, варит крупы и макаронные 
изделия, жарит картофель, изделия из котлетной массы и др.).
3.9 Организация работы мучного цеха
В производственной структуре кафе мучной цех занимает особое место. 
Он будет работать самостоятельно, не зависимо от горячего цеха. 
Производственная программа составляется на основании заявок и выражается в 
форме наряда - заказа.
В состав мучного цеха входят следующие отделения:
1. помещение суточного запаса сырья;
2. помещение для обработки яиц;
3. помещение для замеса теста, разделки, выпечки изделий;
4. помещение для кратковременного хранения готовых изделий;
5. моечная инвентаря и тары.
На рабочем месте суточного запаса сырья устанавливают стеллаж 
стационарный, стол производственный, шкаф холодильный, подтоварник, 
мукопросеиватель, раковину для мытья рук.
На рабочем месте по обработки яиц установлен производственный стол с 
овоскопом для проверки качества яиц, 4 ванны для их санитарной обработки, 
подтоварник.
Замес теста, его разделка и выпечка будет производиться в одном 
помещении. В нем организуются рабочие места для замеса теста, формования и 
выпечки.
Рабочие места для приготовления дрожжевого и слоеного теста 
совмещены. На данных рабочих местах установлена тестомесильная машина, 
стол производственный, кипятильник.
На рабочем месте разделки слоеного, пресного теста установлен 
производственный стол со встроенной охлаждаемой камерой для хранения и 
формовки слоеного теста, тестораскаточная машина и стеллаж стационарный.
На участке выпечки изделий из различных видов теста установлен 
расстоичный шкаф, пекарский шкаф.
На участке кратковременного хранения готовых изделий установлены 
стеллажи передвижные.
В моечном отделении предназначенного для мытья посуды, инвентаря, 
установлено две производственных ванны, подтоварник, стеллаж 
стационарный.
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О рганизация т р уд а  в м учном  цехе
Руководство мучным цехом осуществляет заведующий производством. 
Для производства мучных изделий заведующий производством организует 1 
смену. Замес теста производит пекарь 3-его разряда, пекарь 4-ого разряда 
изготавливает мучные изделия, пекарь 4-ого выпекает мучные изделия.
3.10 Организация обслуживания
Качество обслуживания оказывает непосредственное влияние на 
результаты хозяйственной деятельности предприятий общественного питания. 
Повышения качества обслуживания способствует увеличению количества 
потребителей, росту товарооборота, повышению рентабельности предприятий.
Качество обслуживания характеризуются качеством выпускаемой и 
реализуемой продукции и культурой обслуживания.
Культура обслуживания - один из основных критериев в оценке 
деятельности предприятий, в общем, и его работников в частности. Это понятие 
включает не только санитарное состояние помещений предприятия и уровень 
механизации основных производственных процессов, но и наличие рекламы и 
информации, степень комфортности и уюта зала.
Культура обслуживания зависит и от применения передовых форм и 
методов работы официантов, использования прогрессивных форм 
обслуживания.
3.11 Организация труда работников обслуживания
В проектируемом кафе «Снегири» на 57 мест с применяют метод 
обслуживания официантами.
Официанты IV и V разряда, а их 4 человека, работают по 
индивидуальному методу обслуживания посетителей. Это значит, за каждым 
официантом закреплён определённый участок зала с несколькими столиками. 
Все операции, связанные с обслуживанием выполняет один официант.
Администратор зала помогает разместиться гостям за сервированным 
столом, предлагает меню. Дальнейшее обслуживание оказывает официант- 
оказывает помощь в выборе блюд и напитков, принимает заказ, передаёт его на 
производство и в сервис-бар, досервировывает в случае необходимости стол, 
получает, доставляет и подаёт блюда и напитки, своевременно убирает 
использованную посуду и приборы, выписывает счёт, рассчитывается с 
посетителем, а после ухода гостей убирает стол и подготавливается к 
обслуживанию новых гостей.
Также в зале бара работает два официанта V разряда. Все операции, 
связанные с обслуживанием выполняет один официант.
График выхода официантов зала кафе представлен на рисунке 4.7.
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Количество человек, разряды
Рисунок 4.7- График выхода на работу официантов в зале кафе
3.12 Интерьер предприятия
Интерьер предприятия занимает особое место при разработке 
предприятий питания, так как он создает в зале атмосферу уюта и играет 
важную роль комфорта который на время позволит забыть о суете города и 
насладиться прекрасной музыкой, интерьером и конечно же, фантастической 
кухней. Единство стиля в интерьере достигается использованием лесных 
мотивов - применение в интерьере натуральных материалов, интересных 
решений, мягкой цветовой гаммой.
За основу оформления интерьера предприятия взяты пейзажи зимнего 
леса с изображением снегирей, Образ зимнего леса и птиц создает ощущение 
безмятежности и легкости, желания остаться в этом сказочном месте, стены 
кафе оформлены фото обоями таким образом, что создается впечатление, что 
вы смотрите на прекрасные заснеженные горные массивы на фоне ярких птиц - 
снегирей. В интерьере используется мебель из натуральных материалов 
светлого тона, большие уютные кресла, что позволит гостям по-настоящему 
расслабиться.
Зал оснащен профессиональным звуковым и световым оборудованием, 
что позволяет проводить танцевальные вечера и выступление музыкальных 
групп.
3.13 Реклама предприятия
Для рекламы проектируемого предприятия используют разнообразные 
средства: вывески и витрины, плакаты, транспаранты и панно, газеты.
Вывеска - своего рода визитная карточка проектируемого предприятия, 
которая служит важным элементом внешней рекламы, органически связанным 
с оформлением улицы. Вывеска ещё и лицо предприятия - красивая, яркая, 
заметная издали, подчёркивающая его стиль и уровень. Вывеска у 
проектируемого предприятия светится в вечернее время и ночью, с помощью 
неона, чтобы клиенты легко могли найти её.
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На территории, прилегающей к проектируемому кафе будут размещены 
информационные стенды о предприятии, около входа в кафе будут выставлять 
двусторонний раздвижной штендер, на котором мелком будут записывать 
основные и наиболее привлекательные ценовые позиции меню, информация о 
проводимых мероприятиях на ближайшие дни.
В качестве средств внутренней рекламы выступают интерьер зала, меню, 
акции-дегустации, форменная одежда обслуживающего персонала. Меню - 
красочно оформленное с чётко напечатанными названиями блюд и ценами, а 
также рядом с наименованиями блюд указывается его калорийность.
3.14 Прогрессивные технологии обслуживания
В настоящее время, несмотря на экономический кризис, существует 
острая конкуренция на рынке услуг общественного питания. Выход любого 
предприятия ресторанного сервиса на рынок включает три этапа:
- определение конкурентных преимуществ;
-выбор конкурентных преимуществ;
- реклама выбранных конкурентных преимуществ;
Современные технологии обслуживания в предприятиях общественного 
питания являются одними из основных направлений развития конкурентных 
преимуществ. К ним относятся
-  организация обслуживания по системе кейтеринг;
-  внедрение мерчандайзинга (сбыта продукции и услуг).
На проектируемом предприятии будут применятся обе эти формы 
современных технологий обслуживания.
Кейтеринг (выездное обслуживание) -  это вид деятельности компании, 
поставляющей продукты питания, посуду, напитки и все необходимое для 
организации какого-либо общественного мероприятия. Существуют следующие 
виды кейтеринга: -  организация выездного обслуживания в помещении; -  
организация выездного обслуживания вне помещения; -  разъездной (по 
контракту на поставку продукции); -  розничная продажа. При организации 
Кейтеринга на проектируемом предприятии, будут учитываться все пожелания 
потребителей русской и европейской кухни.
Мерчандайзинг общественного питания -  это деятельность по 
стимулированию сбыта продукции и услуг общественного питания. Данное 
направление можно рассматривать как один из методов создания 
потребительских предпочтений. Различают три основных вида мерчандайзинга: 
персональный, внутренний, внешний. Каждый из видов мерчандайзинга 
включает в себя несколько приемов (дизайн блюд и напитков, убеждающая 
продажа, лотереи, розыгрыши, агитация в торговом зале, презентация блюд и 
напитков и др.). На проектируемом предприятии будут использованы все три 
вида мерчандайзинга профессионально и деликатно
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В процессе написания бакалаврской работы было разработано и 
спроектировано новое предприятие общественного питания кафе «Снегири» на 
57 мест.
В расчетно-пояснительной записке последовательно изложены все 
расчеты площадей складских помещений, площадей цехов, моечных кухонной 
и столовой посуды, площадей залов и других помещений. Составлены таблицы 
и графики выхода на работу, рассчитана численность производственного 
персонала, определено количество торгово-технического оборудования.
В организационном разделе представлено описание рабочих мест в цехах, 
дана характеристика дополнительных услуг и рекламы предприятия, 
представлена схема движения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и 
официантов.
Технологические расчеты — основа разработки предприятий 
общественного питания. На основание технологических расчетов в данной 
работе рассчитаны и остальные необходимые разделы для реализации проекта: 
кафе общего типа «Снегири». При проектировании кафе по возможности были 
учтены тенденции современного времени.
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